Menu budget réveillon de Noél

Canapé fraicheur au cocktail d’écrevisses

Ingrédients 12 bouchées

cocktail d’écrevisses (boucherie) 100 g
concombres 0.2

tomates cerises 3

ciboulette 4 brins

toasts 12

sel et poivre

Au préalable
Valeurs nutritionnelles

Préparation (15 min)

1 Ciselez la ciboulette.

2 Coupez les tomates cerises en 4.

3 Formez de longs rubans de concombre non pelé avec un coupelégumes en spirale ou une rape.

4 Répartissez le cocktail d’écrevisse sur les toasts.

5 Mélangez le concombre avec la ciboulette, du sel et du poivre. Garnissez-en les toasts.
Terminez par un quartier de tomate cerise.

Créme de chicons au quinoa et brochette de saumon fumé

Ingrédients 4 personnes

saumon atlantique fumé (espace fraicheur) 4 tranches
chicons 1 kg
romarin frais 4 branches



persil plat frais 3 branches
oignons 1

ail 2 éclats

créeme épaisse 2 C. a soupe
quinoa 30 g

noisettes 5

sucre impalpable 1 c. a soupe
bouillon de poule 1 L

huile d'olive 2 c. a soupe

sel et poivre

Au préalable
Valeurs nutritionnelles

Au préalable (moins de 30 min.)

(15 min)

- Hachez finement le persil plat et les noisettes.

- Coupez le saumon fumé en laniéres.

- Effeuillez la partie inférieure des branches de romarin. Enfilez une laniére de saumon fumé en
accordéon sur chaque branche.

- Coupez grossierement 1’ail, I’oignon et les chicons (apres avoir 6té le coeur dur de ces derniers).

Préparation (25 min)

1 Rincez le quinoa sous 1’eau froide dans un fin tamis. Faites-le cuire dans 1 dI d’eau bouillante
légerement salée (voir temps de cuisson sur 1I’emballage). Mélangez-y le persil plat et les noisettes.

2 Entre-temps, faites chauffer 1’huile d’olive dans une casserole et faites-y revenir I’ail et
I’oignon jusqu’a ce qu’ils soient translucides.

3 Ajoutez les chicons et saupoudrez-les de sucre impalpable. Couvrez de bouillon et laissez cuire
15 min. Poivrez, puis mixez finement.

Présentation
Juste avant de servir, agrémentez le potage de creme épaisse. Versez-le dans les assiettes et

parsemez de quinoa aux noisettes. Garnissez d’une brochette de saumon.

Ro6ti de porc aux herbes, purée de Butternut et champignons des grottes

Ingrédients 4 personnes



roti de cotelettes (boucherie) 800 g
courges Butternut 1
champignons des grottes 500 g
thym frais 3 branches

persil plat 0.5 plants

ciboulette 0.5 plants

pommes de terre 600 g
oignons 2

ail 2 éclats

beurre 4 c. a soupe

huile d'olive 2 c. a soupe
pili-pili 1 pointes de couteau
sel et poivre

Au préalable
Valeurs nutritionnelles

Au préalable (moins de 30 min.)

(20 min)

- Coupez les oignons en fines rondelles.

- Pelez la courge Butternut, retirez-en les graines et les filaments et coupez-la en morceaux.

- Pelez les pommes de terre et coupez-les en morceaux.

- Ciselez le persil plat et effeuillez 1 branche de thym. Mélangez les fines herbes avec 1 c. a
soupe de beurre.

- Emincez la ciboulette.

- Préchauffez le four a 180 °C.

Préparation (1 h)

1 Déposez le roti dans un plat a four. Salez et poivrez. Répartissez le beurre aux fines herbes sur
la viande et les rondelles d’oignons tout autour. Arrosez-les d’1 c. a soupe d’huile d’olive. Glissez
50 min au four préchauffé.

2 Entre-temps, éparpillez les morceaux de Butternut sur une plaque de four tapissée de papier
cuisson. Ecrasez légérement 1’ail et intercalez-le entre les morceaux de courge. Agrémentez le tout
d’1 c. a soupe d’huile d’olive, de 2 branches de thym, de sel et de poivre. Enfournez 30 a 40 min,
avec le roti.

3 Entre-temps, faites cuire les pommes de terre dans de 1’eau bouillante légérement salée.
Egouttez et réduisez en purée.

4 Mixez la courge et 1’ail rotis. Incorporez-les dans la purée de pommes de terre avec 1 c. a soupe
de beurre, du sel et du poivre. Saupoudrez la purée de pili-pili.

5 Faites fondre 2 c. a soupe de beurre dans une poéle et rissolez-y les champignons 5 min a feu
vif. Intégrez la ciboulette, salez et poivrez.

Présentation

Coupez le roti en tranches et servez avec les oignons, la purée de Butternut et les champignons.



Mousse de fruits de la passion, meringue et creme glacée au chocolat

Ingrédients 4 personnes

glace au chocolat 4 billes

fruits de la passion 3

creme fraiche (min. 30 % de M.G.) 1 dl
pistaches pelées non salées 2 c. a soupe
meringues 4

feuilles de gélatine 1

sucre 1 c. a soupe

Au préalable
Valeurs nutritionnelles

Au préalable (moins de 30 min.)

(10 min)

- Coupez les fruits de la passion en 2 et évidez-les. Passez la chair dans un tamis en appuyant afin
de récolter le jus.

- Faites tremper la feuille de gélatine dans de 1’eau froide.

- Hachez finement les pistaches.

- Battez la creme fraiche a moitié.

Préparation (15 min + 2 a 3 h au réfrigérateur)

1 Faites chauffer le jus des fruits de la passion dans un poélon avec le sucre. Mélangez jusqu’a ce
que le sucre ait fondu.

2 Pressez la gélatine et faites-la fondre dans le jus des fruits. Hors du feu, incorporez 1/3 de la
creme battue, puis ajoutez le reste.

3 Répartissez la mousse dans 4 verrines ou raviers individuels. Laissez durcir au moins 2 a 3 h au
réfrigérateur.

4 Passez les boules de glace au chocolat dans les pistaches hachées.

Présentation

Présentez un ravier de mousse sur chaque assiette et déposez une boule de glace a coté. Morcelez la
meringue sur la mousse.



